
Produktionsdokumentation: 
Was gehört aufs Blatt?

Für HACCP & Rückverfolgbarkeit Hilfreich

Rezeptnummer 1

Welches Rezept produziert wurde

2 Chargennummer

Verbindet Zutaten und Produktion

Produktionsmenge 3

Wie viele Portionen in dieser 

Charge

Zutaten & 

Lieferanten
4

Mengen und Bezugsquelle je Zutat

5 Arbeitsschritte

Damit jede Charge gleich gelingt

6 Kontrollpunkte

Zum Beispiel Kerntemperatur mind. 

75 °CProduktionstag 7

Datum und Uhrzeit 8 Lagerung

Temperatur und Lagerhinweise

Beispiel: Rezeptblatt aus dem Rezeptrechner. Keine Rechtsberatung. Stand: November 2026. Grundlagen: VO (EG) 852/2004 (HACCP), VO (EG) 178/2002 (Rückverfolgbarkeit).


